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CAPITULO PRIMERO

Espafia, encrucijada de culturas culinarias

ENTRE EL MEDITERRANEO Y EL ATLANTICO

«Después de Dios, la ollar. Como dice en el siglo xvi1 el Diccionario de Auto-
ridades de la Real Academia, era un «modo de hablar que explica, que en lo tem-
poral no hay mayor bien que tener qué comer». Efectivamente, no hay mayor
bien que poder comer. La alimentacién es una necesidad esencial para la vida que
los seres humanos compartimos con todos los demis seres vivos. Tomar del medio
los nutrientes adecuados es imprescindible para mantenerse y ello forma una par-
te fundamental de la vida. Pero los seres humanos hemos hecho de esa necesidad
vital una compleja construccién cultural. Hemos pasado de la nutricién estrictaa
la alimentacién. Al mismo problema hemos respondido con soluciones muy di-
versas.

Todos los seres humanos estamos sometidos a esa misma necesidad ineludi-
ble, en todos los tiempos y en todos los lugares. No hay excepcién a esa regla
biolégica inexcusable. Pero las aspiraciones y las posibilidades no son las mismas.
Existe una alternativa bésica, entre poder comer y no alcanzar a comer lo impres-
cindible. A través de la historia y del mundo, alimentarse ha sido y es un reto de
enorme dificultad y trascendencia. En su resolucién iba la vida. Muchos pasaban
hambre y muchos incluso morian de hambre. Todavia hoy es un reto sin solucio-
nar completamente. Hay que producir suficientes alimentos para todos y sobre
todo hay que distribuirlos justamente. El desarrollo cientifico y técnico actual
permite grandes avances en la resolucién del caso, pero falta avanzar mucho mds
en compartir de manera mis equilibrada todo lo disponible.

Pero no se trataba solo de tener algo para comer. La cuestién era mucho mds
compleja. Porque la necesidad y la respuesta a esa necesidad dependia de muchas
variables. Desde luego, contaba mucho el transcurrir del tiempo. Pero cambiaban
mucho también las cosas segin los lugares, la disponibilidad de alimentos, en



proximidad, o la capacidad de traerlos de lejos. Decisivas eran las condiciones
sociales y econdmicas; no comian igual los poderosos que los humildes, los ricos
que los pobres, los hombres que las mujeres, los nifios que los adultos o los ancia-
nos. Muy importantes eran también las creencias religiosas y cientificas, pues to-
das las religiones tienen normas sobre los alimentos, y la medicina y la dietética
aportan igualmente prescripciones alimenticias. A todo esto hay que sumar la es-
tética y los gustos colectivos y particulares.

La necesidad es siempre la misma, pero la manera de satisfacerla ha cambia-
do a lo largo del tiempo. La historia de la cocina y de la alimentacién es una
suma de innovaciones: de descubrimientos, de nuevos productos, de nuevas
preparaciones, de nuevas técnicas, de nuevas combinaciones, de nuevas presen-
taciones. Aunque existen largas continuidades, la innovacién es inherente a la
cocina. Y no se trata solo de grandes inventos, de cambios que marcan hitos en
la historia. Hay grandes cocineros creativos, verdaderos artistas, que desencade-
nan grandes cambios y rupturas, pero hay también continuamente innovacio-
nes, aparentemente sencillas, que significan pequefias mejoras, pero que acaban
por provocar cambios trascendentales. Estas son mds numerosas y son cotidia-
nas. Cada vez que una persona introduce un pequefio cambio, una pequefia
mejora, en un plato que est4 elaborando o en un utensilio que estd usando, estd
innovando. Esta suma de pequefias innovaciones anénimas ha ido construyen-
do los maltiples sistemas alimentarios desde los tiempos mds remotos hasta la
actualidad.

El transcurrir del tiempo es importante y también el lugar. Espafia ocupa un
espacio geogrifico absolutamente privilegiado, entre el Mediterrdneo y el Atlan-
tico. Es un pais fértil, que disfruta de un buen clima templado, con muchos
recursos agricolas y ganaderos, que proporcionan a sus habitantes alimentos
vegetales y animales en cantidad, muy variados y de buena calidad, una tierra,
ademds, como peninsula que es, con miles de kilémetros de costa que le ofrecen
recursos pesqueros abundantes. Por si fuera poco lo que la naturaleza aporta y el
trabajo humano hace realidad, esa situacién privilegiada la hace receptora y
emisora de toda clase de productos. Activos intercambios mercantiles a lo largo
de los siglos le han aportado cantidad de alimentos, para cubrir las necesidades
bésicas unos y para dar variedad a su mesa otros. Pero también le han permitido
exportar sus productos y difundir sus sistemas alimentarios. No hay que olvidar
que con las personas y las mercancias, viajan las ideas, los objetos, las técnicas y
los saberes gastronémicos. Fue asi como por razones de espacio y tiempo, Espa-
fia ha sido histéricamente una privilegiada encrucijada de pueblos y culturas,
con toda la riqueza y diversidad que ello implica para todo y también para la
alimentacién.



UNA PRIMERA EXPERIENCIA DE GLOBALIZACION:
HispaNia EN EL IMPERIO ROMANO

La peninsula ibérica, situada en un lugar privilegiado, entre el Mediterrineo
y el Atléntico, tendrd un papel destacado como centro de intercambios, tanto re-
cbiendo como dando. Como escribia el cronista Esteban de Corbera en el siglo xvir:
«Todos los autores extranjeros que escriben de Espafia encarecen con grandes
alabanzas su fertilidad y abundancia. Alaban su sitio cefiido de los dos mares Me-
diterrineo y Océano que por el Estrecho de Gibraltar se comunican y apartan
para mayor comodidad y riqueza de sus moradores»'.

Desde Oriente a Occidente, la peninsula ibérica constituyé un importante
nudo en la vasta red que comunicaba los lugares préximos y lejanos, sumando a
los productos propios alimentos nuevos que iban asentindose, para convertirse
muchos de ellos en comunes y cotidianos, y llegar incluso a ser tipicos y tradicio-
nales. A los variados paisajes agricolas y ganaderos de la penfnsula se afiadieron
con el paso de los siglos los productos y las costumbres traidos por conquistadores
y colonizadores. Y a su vez los espafioles en su magno proceso de expansién lleva-
ron a las nuevas tierras conquistadas y colonizadas nuevos alimentos y nuevas
técnicas culinarias. Este complejo proceso generé muiiltiples mestizajes y de esa
experiencia serd fruto la cocina espafiola tal como ha llegado hasta nosotros.

Una de las primeras culturas peninsulares fue Tartessos, que se desarroll6 en el
sur, a lo largo del valle del Guadalquivir. Probablemente, la ciudad y la civilizacién
ya existian antes del 1000 a.C. dedicadas al comercio, la metalurgia y la pesca. La
posterior llegada de los fenicios y su establecimiento en Gadir, la actual Cddiz,
incorporé productos muy importantes, como el olivo y la vid, y difundié formas
de cultivo desconocidas en la peninsula.

Hacia el 900 a.C. llegaron a la peninsula ibérica y se instalaron en el norte, en
Galicia, Cantabria y Asturias los llamados pueblos celtas, procedentes del centro
de Europa. Con ellos se desarrollé la cultura del porcino. Cuando se hicieron se-
dentarios, comenzaron a criar cerdos, formando piaras que vivian en bosques de
encinas y robles, comiendo bellotas. Los cerdos se convirtieron en fuente bésica
de su alimentacién, lo que conllevé la ritualizacién de la matanza en los meses de
invierno. Muy importante era también la bellota en la alimentacién humana. La
comida se acompafiaba con unas tortas cocidas en los rescoldos de las brasas, y
claboradas generalmente con bellotas secas. Estas tortas tenfan como caracteristica
que se consetvaban durante mucho tiempo comestibles. Esta forma de alimenta-

! Esteban de Corbera, Catalusia ilustrada, Népoles, Antonio Gramifiani, 1678, cap. XII, pag. 59.
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